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На сьогодні, надзвичайно гостро постає проблема екологічно чистого, раціонального, збалансованого харчування. Оскі-
льки, концепція сучасного харчування є не просто модною тенденцією,  і велінням часу, то доцільно виведення на ринок 
нових функціональних продуктів із заданими оздоровчо–профілактичними властивостями. Харчування всіх груп населення 
України є важливим фактором, що в значній мірі визначає здоров’я нації.  
Розроблено рецептури на створення нових функціональних продуктів з відповідним співвідношенням люпинового боро-
шна із заміною м’ясної сировини, та порошку кореня дивосилу. Зразок №1 містив у своєму складі 5% люпинового борошна із 
заміною яловичини, і 0,05%. порошку кореня дивосилу; зразок №2 містив – 10% люпинового борошна із заміною яловичини і 
0,05%. дивосилу, та зразок №3 містив – 15% люпинового борошна із заміною яловичини і 0,05%  дивосилу. Визначено зага-
льне мікробне забруднення контрольного та удосконалених фаршів. Визначено споживчу характеристику котлет, та 
встановлено, що зразок №2 містить протеїну більше на 12,6%. Проведено дегустації та визначено найкращий зразок №2, 
із додаванням 10% люпинового борошна із заміною м’ясної сировини, та 0,05% дивосилу. Рекомендовано використовувати 
люпинове борошно та дивосил у технології м’ясних посічених напівфабрикатів для вирішення проблеми дефіциту білка та 
повноцінного, раціонального  харчування. 
Ключові слова: м’ясний фарш, люпинове борошно, дивосил, функціональні продукти, м’ясні посічені напівфабрикати, 
мікробіологічне забруднення, споживча цінність. 
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Так, концепция современного питания является не просто модной тенденцией, и велением времени, то целесообразно 
выведение на рынок новых функциональных продуктов с заданными лечебно–профилактическими свойствами. Питания 
всех груп населения Украины является важным фактором, в значительной степени определяет здоровье нации. На сегодня 
чрезвычайно остро стоит проблема экологически чистого, рационального, сбалансированного питания. Разработаны 
рецептуры на создание новых функциональных продуктов с соответствующим соотношением люпиновой муки с заменой 
мясного сырья, лекарственно–технического сырья – порошка корня девясила. Образец №1 содержал в своем составе 5% 
люпиновой муки с заменой говядины и 0,05%. порошка корня девясила; образец №2 содержал – 10% люпиновой муки с заме-
ной говядины и 0,05% девясила, и образец №3 содержал – 15% люпиновой муки с заменой говядины и 0,05% девясила. Опре-
делено общее микробное загрязнение контрольного и усовершенствованных фарша . Определены потребительскую харак-
теристику котлет , и установлено , что образец №2 содержит протеина больше на 12,6%. 
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Проведены дегустации и определен лучший образец №2 с добавлением 10% люпиновой муки с заменой мясного сырья, и 
0,05% девясила. Рекомендуется использовать люпиновою муку и девясил в технологии мясных сеченых полуфабрикатов для 
решения проблемы полноценного, лечебно–профилактического питания. 
Ключевые слова: мясной фарш, люпиновая муку, девясил, функциональные продукты, мясные секущиеся полуфабрика-
ты, микробиологическое загрязнение, потребительская ценность. 
 
Microbiological and consumer characteristics of semi finished meat  
splits adding lyupyn flour and elecampane 
 
M.Z. Paska,  O.B. Masliichuk 
maria_pas@ukr.net, olia_maruniak@ukr.net 
 
Lviv National University of Veterinary Medicine and Biotechnologies named after S.Z. Gzhytskyj, 
Pekarska Str., 50, Lviv, 79010, Ukraine 
 
The well–balanced healthy ecologic–clean nutrition is a hot issue nowadays.  Since the concept of modern nutrition is not just a 
fashionable trend or  the trend of time, it is advisable to market for new products with desired functional health and preventive–
health qualities. Nutrition is an important factor which considerably defines the nation’s state of health. Prescriptions were designed 
to create new dynamic products with a corresponding ratio of  lupin flour substitute for raw meat and medical and industrial raw 
materials – Elecampane root powder. Sample №1 containes 5% of lupin flour substitute for beef, and 0,05% Elecampane root pow-
der; sample contained №2 – 10% of  lupin flour substitute for beef and 0/05% Elecampane, and a sample containing №3 – 15% of 
lupin flour substitute for beef and 0.05% Elecampane. Definined common microbial contamination of control and improved ground 
forcemeat. Determined consumer characteristics of chops, and found that the sample №2 contains more protein than 12.6%. By 
tasting methods was choosed certainly the best example №2, with the addition of 10% of lupin  flour substitute raw meat, and 0.05% 
of Elecampane. Recommended to use lupin flour and meat in technology and Elecampane semi split to address a full, preventive 
nutrition. 
Key words: minced meat, lupin flour, Elecampane, functional foods, amino acids,  meat semi – split, microbiological 




Сучасні тенденції розвитку вітчизняної харчової 
промисловості передбачають раціональне викорис-
тання всіх видів сировини для отримання нових про-
дуктів. Протягом останніх років проводяться дослі-
дження з розробки наукових і практичних основ ство-
рення нових м’ясних продуктів з використанням рос-
линної сировини, що характеризуються оптимальним 
співвідношенням білкових і ліпідних компонентів 
(Kaprel'janc and Iorgachova, 2003). При вирішенні 
проблеми дефіциту білка велику роль, як сировини 
для його виробництва, відіграють зернобобові куль-
тури (Feldheim, 2000). Серед значної кількості сиро-
вини рослинного походження, що містить білок, осо-
бливе місце належить люпину. Функціональні посіче-
ні м’ясні напівфабрикати  гармонійно поєднують в 
собі високі смакові якості, харчову цінність з позити-
вними функціональними властивостями і забезпечу-
ють позитивний вплив на здоров'я людини. При цьо-
му вони призначені широкій аудиторії споживачів і 
можуть вживатися регулярно у складі нормального 
раціону харчування без яких–небудь особливих реко-
мендацій (Lanpart–Szczapa et al., 2000). 
На Всесвітньому конгресі у США з проблем вико-
ристання рослинних білків для харчових та кормових 
цілей люпин був охарактеризований як важливий 
резерв білкових речовин високої якості (Arsen'jeva et 
al., 2003).  
Відомі розроблені російськими вченими рецептур-
ні композиції м'ясо–рослинних рубаних напівфабри-
катів. Науковцями розроблено технологію функціона-
льного кисломолочного продукту «Дивосил» (Kucyk, 
2013). 
Мета і завдання дослідження.  Метою роботи є 
визначення  мікробіологічного забруднення та спо-
живчої цінності м’ясних посічених напівфабрикатів 
на основі м’яса яловичини  з додаванням порошку 
кореня дивосилу та люпинового борошна. 
 
Матеріал і методи досліджень 
 
Досліди проводили на базі  Державного науково–
дослідного контрольного інституту ветеринарних 
препаратів та кормових добавок м. Львова. За конт-
роль готових напівфабрикатів виступає ГОСТ 
Р 52675–2006.   
Загальне мікробне забруднення визначали помі-
щаючи фарш у чашки з середовищем Ендо та витри-
мували в термостаті при 37 °С протягом 2–3 годин та 
висівали на них досліджувану пробу. При наявності в 
зразках бактерій групи кишкових паличок, вже через 
12–18 год. на середовищі будуть утворюватися харак-
терні для цього виду мікроорганізмів колонії. 
Вміст вологи контрольних і функціональних кот-
лет визначали  шляхом висушування; жиру – екстрак-
цією петролейним ефіром в натуральному вигляді; 
протеїну – мінералізацією в сірчаній кислоті, дисти-
ляцією азоту натурального зразка; золи – спалюван-
ням натурального зразка при 550°С.  
Визначення якості готових виробів здійснювалася 
до допомогою дегустації. За аналітичним методом, 
оцінивши за критеріями усі показники, визначено 
найвищі результати.  
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Результати та їх обговорення 
 
Розроблено рецептури м’ясних посічених напівфа-
брикатів (табл.1): зразок №1 містив у своєму складі 
5% люпинового борошна із заміною м’ясної сирови-
ни, зразок №2 містив – 10% люпинового борошна та 
зразок №3 містив – 15% люпинового борошна і  в усі 
три зразки додавали 0,05% дивосилу, як пряно–
ароматичну сировину.  
Результати загального мікробного забруднення 
фаршу наведені у табл. 2.                                                                         
Таблиця 1 
Рецептура м’ясних посічених напівфабрикатів 
Найменування сировини 
Витрата сировини на 100 кг готової пр–ції, кг 
Нетто 
Контроль Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3 
Яловичина (котлетне м'ясо) 54,0 51,3 48,6 45,9 
Борошно люпину – 2,7 5,4 8,1 
Жир–сирець 5,0 5,0 5,0 5,0 
Хліб пшеничний 13,0 13,0 13,0 13,0 
Сухарі панірувальні 2,0 2,0 2,0 2,0 
Цибуля ріпчаста 3,0 3,0 3,0 3,0 
Перець чорний мелений 0,1 0,05 0,05 0,05 
Порошок дивосилу  – 0,05 0,05 0,05 
Сіль  харчова 1,2 1,2 1,2 1,2 
Вода 21,7 21,7 21,7 21,7 
 
                                                                                                                       Таблиця 2 
Мікробіологічні показники м’ясних посічених напівфабрикатів 
Найменування 
показників Норма Контроль Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3 
КМАФАМ,  
КУО / г 
1×106... 
1×107 
1,6×105... 1,6×105... 1,9×105... 2×105... 
БГКП 
(коліформи), в 0,001 г Не допускається Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні 
Патогенні мікрооргані-
зми, у т.ч. бактерії 
роду Salmonella, в 25 г 
Не допускається Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні 
L.Monocytogenes, в 25 г Не допускається Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні 
 
Як видно з представлених даних, рівень загальної 
мікробної забрудненості фаршів  не перевищує допу-
стимих рівнів. Спостерігається динаміка зростання 
КМАФАМ  у зв’язку  із введення додаткових компо-
нентів у рецептуру, але  отримані результати  відпові-
дають вимогам мікробіологічних нормативів, встано-
влених для даного виду продукції в Україні. 
На рис.1, представлені результати  споживчої цін-
ності котлет. Досліджено споживчу цінність контро-
льного та розроблених зразків котлет і встановлено, 
що  вміст протеїну збільшується у порівнянні  із кон-
тролем у зразку №1 на 9%, у зразку  №2  на  12,6% та 
у зразку №3 на 17%. 
У «Табл. 3» занесені результати дегустації розроб-










К №1 №2 №3
протеїн жир зола волога
Рис. 1.  Споживча  цінність котлет 
                                                                                                                  
                                                                                                                      Таблиця 3 
Оцінювання дегустації м’ясних функціональних котлет 
№ 
п/п Назва продукту 
Оцінка продукту по 5–бальній системі 
Зовнішній 
вигляд Колір Запах 
Консис 




1. Контроль 5,0 5,0 5,0 4,5 5,0 4,5 4,83 
2.  Зразок №1 4,8 5,0 5,0 4,5 5,0 4,5 4,80 
3. Зразок №2 4,8 5,0 5,0 4,8 5,0 5,0 4,93 
4. Зразок №3 4,0 4,6 4,6 4,0 4,0 4,0 4,2 
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За органолептичним аналізом удосконалених фун-
кціональних котлет  найвищі оцінки одержав виріб 
№2 з додаванням люпинового борошна у кількості 
10% заміни м’ясної сировини та порошку кореня ди-
восилу 0,05%, що забезпечує підвищення харчової та 
біологічної цінності без погіршення споживчих влас-
тивостей. Також встановлено, що мікробне забруд-
нення розроблених фаршів коливається в межах нор-
ми. Визначено, що за зразком №2 вміст протеїну збі-
льшується на 12,6%. 
Отож, у роботі встановлено, що люпинове борош-
но та дивосил можна використовувати як функціона-
льні продукти у технології м’ясних посічених напів-
фабрикатів.  
Перспективи подальших досліджень. Подальша 
робота  буде спрямована на  проведення гістологічних 
та токсикологічних дослідженнях. Розробку рецептур 
нових виробів з функціональними добавками. Розроб-
ку нормативної документації та апробацію нових 
видів виробів у виробничих умовах і визначення тех-
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